
La almazara extremeña Aceites 
Clemen, con sede en Puebla de 
Sancho Pérez, ha dado un paso 

más en su apuesta por la innovación 
agroalimentaria con el lanzamiento 
de Clemenbeer, una cerveza artesa-
na que la firma presenta como «la 
primera elaborada de forma directa 
con aceite de oliva virgen extra», co-
nocido últimamente como aove. 

La iniciativa nace del objetivo de 
seguir ampliando las posibilidades 
comerciales del aceite que produce 
la compañía. Tras desarrollar pro-
ductos como bombones o cosméti-
ca natural elaborados a partir de 
aove, la empresa incorpora ahora a 
su catálogo una cerveza artesanal 
que busca diferenciarse tanto por su 
proceso de elaboración como por su 
perfil sensorial. 

El proyecto se ha desarrollado en 
colaboración con un maestro cerve-
cero de la empresa Castreña Brewing 

y ha requerido varios meses de tra-
bajo y tres versiones.  

Los primeros intentos no ofrecie-
ron el resultado esperado. Primero 
se probó con aceituna manzanilla y 
posteriormente con harina de acei-
tuna, pero ninguno de los ensayos 
consiguió alcanzar el equilibrio bus-
cado. Uno de los principales retos fue 
lograr una espuma estable sin alterar 
las características de la cerveza. 

Tras cinco meses de investigación 
y pruebas, los responsables del pro-
yecto optaron por utilizar Aove elabo-
rado con aceituna manzanilla extre-
meña. Esta variedad aportó el perfil 
aromático que buscaban, con notas 
afrutadas, un ligero toque amargo y 
un mayor equilibrio en el conjunto.  

Además, permitió generar una es-
puma más ligera y sutil que la de las 
cervezas convencionales, uno de los 
aspectos técnicos más complejos del 
desarrollo. 

Cerveza fabricada 
con aceite de oliva

Apuesta comercial.   
Una empresa de Puebla de Sancho Pérez lanza una 

bebida elaborada con aove para diversificar las 
aplicaciones comerciales de su producción
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